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Formateur
TReFLe — dispensé par le pdle technologique de

conservation alimentaire de DiversiFerm — Francois

Michels

Prérequis de la formation

Des bonnes notions des regles sanitaires (BPH,
HACCP,...) sont un prérequis important pour la
participation a cette formation.

Contenu de la formation

o Théorie des procédés de transformation des
jus en prenant la pomme comme exemple

o Points d'attention sur les jus multifruits

o Equipements minimums pour se lancer

o Clarification enzymatique

Modalités pratiques

Inscriptions via ce lien

Durée
Une matinée (9 a 13h)

Public cible

Agriculteurs/Producteurs/artisans de
I'agroalimentaire (Maximum 12 participants)

Acquis en fin de formation
o Connaissances en procédés de
transformation de fruits en jus
o Connaissances en conservation des jus de
fruits
o Equipements

Support de formation
Présentation power-point

Tarif : Gratuit (car donné dans le cadre d'un projet, TReFLe, « Relocalisation de I'alimentation en
Wallonie »)
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https://www.diversiferm.be/ninja-forms/82dw39/
https://www.diversiferm.be/wp-content/uploads/2024/02/plan-dacces-DM.pdf

